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4 - طريزيي بالنسئق 

6 - باقاروا بالإجاص 

8 -فورى نوار 

110 - حتوى بموس فتمبواز 
2- حلوى بالكيوى 

4 - خلوة بالغريز 

6 - حلوى بالفواكه 


8 - حلوى بالجبن والشواكه المعسلة 


(20 - حلوى بكريعة التيراسيسو 
د - حلوى بكريمة الزبدة 


6 - صابلي بكريمة اليرتقال 


8 - شارلوط بالشكلاظط 


ا 0 0 - شازلوظ بالفريز 
6 - عقوف بالقستقة: ١‏ ا 
ْ ا 2 - قلب بثلاث أنواع الشكلاط 
8 - ملفوف بالفريز 
شك - بالجدن والفريز 
0 - ملقوف بالش كلامل حلوى بالجين والفريز 


2- ميل قائ براليني 6 - حلوى باللوز والكركاع 


4 - ميل قاى ببسكويت صابلي 5 - حلوى بالشكلاط واللشعاش 





0 - طرطة بالشكاذغل والفرمبواز 

2 - طرطة يالليمون الحامض والشكلاط 
4 - طرطة الإجاص واللوز 

6 - طرطة بالفواكه 

8 - بسكويت السافوا - عجين حينواز 

- كريمة الشانتيبي 
62 - كريمة الزيدة [(1) - كريمة الزيدة [2) 


الا - كريم باتسيير 


فريزيي بالفستقف 172915167 


العقاد الحرل 1 


بسكويت الجونواز 

(201 غ كريم باتسنيير 
بالفسص غخاعةة 121 
ناد غ كريمة الزيدة 


500 غ فريز 


السيرو: 

)د لهام 

510 غ سكر سنيدة 
للدريين! 

0 غ فربى 

(5 غ شكالاط أسود 


1 ورقة جيلاتين 


طر يفك التنحضير 

+ ل كصرولة قوق النار يحضر السيرو, 

* تقطع الجينواز دوائربالأطار الذي ستحشر فيه الحلونى. 

» تخاخل كريم باتسيير مع كريمة الزيدة لتحصل على كريم موسلين. 

© يفصل الفريز ويقلع شرائح على الطول. 

بك كسرولة ظوق الثار يسطن المربى. تبلل ورقة سيلاتنين حنى تلين 
ثم تضاف إليه مع التحريك حنى تدوب. 

وا طوق منيسة منطلاة بالورق الالمنيوم تصشف التوالب القردية يوضع 
بداخلها قطمعة جينواز: تسقى بالسيرة 

» تصفف شرائح الفريز # الجائب الداخلي لللإطار ثم تملا بكريعة 
الموسلين وقطع الفريز وتفهلي بقطفة بسكويت الجينوازيصب قرفها 
المربى ثم تدخل للثلاجة لتبرد , 

* يوضع الشكلاط المذوب 2 جيب علواني من ورق السيلقيريزي ثم 


بزين به وسة الصلوق؛ 





المفاذير: 
بسكويت جينواز 
حيات إجاص 

6 اشر البيهن 
10 غسكر صقيل 
1/2 لتر حليب 

6 أوراق جيلاتين 
0 سل ققنشدة طرية 
فرقة 

حاص 


فرير 


بافاروا بالإجياص 


طريقة التحضير 

© بتشرالإاحاصس ويطحن 

4 توضع أوراق جيلاتين 2 الماء البارد حتى تصيح رخوة. 

تطرب القشدة الطرية 

8 يطرب أصقر البيض مع السكر حى يصضبح لونه أببضن نضيف إلية 
الحليب المقلى وتوضنع الكل فوق ناز هادئة عم التحريك حتى يتعكر 
الفلييك هسنا تسل مان كريبة |تجاودية 

+ تصفى أوراق جيلاتين وتذوب ف الكريمة الإنجليزية وهي ساخنة 
ترك تيرد قلياد. 

و تضيف الإجامن المطحسون للكريعة الإنجليرية ثم القشدة المطرية 
مكنذا تعصل على يفروا بالأخاض: 

# يقطغ بسكويت الجينواز يعقوالب حلوى هردية. يوضع وسط كل فالب 
قطعة بسكويت» تملاً بالبفروا وتدخل للثلاجة حتى تبرد .. 

+ يقدم البغروا مزين بالقرفة. الإجاص والفريز 

ها ححظك : 

يمكن استعمال قالب حلوى كبيو عغوض القوالب الغردية. 





شع م أعما معامم أذممح 
خوار نا نوار ع || ل)||] الع 0 ا 
ال عقا ة لحر 1 [ع لر يك التحصير 


3 مربعات 2120| ا 5 تظطرب القشدة الطرية مع السكر 1 فيل 
بسسكويت جينواز 
بالشكلز عل 


4 توضع الجيلاتن ت كليل من الماء اليارد حتى تلين, 


* يطرب ابيطن البيضى حتي يصيح الج . 
0 بل قشندة طرية اا 


40 + سكن مكيل 


0غ حب الملوك بدون 


# يذوب الشكلاط الاسود ك حمام هريم يرال من هوق الثار تضاف 
إليه الجيلاتين مع التحريك ثم أصفر البيض وابيض البيض المطرب 
7 ويخلطظ الكل للعحصول على موس الشكلاط. 

5 
10 حل سيدرع؟ # افق عاق إطاز سوقم (لا«لا2 ) توصممع قفيك القصلفة الأولى هين بسكوزيت 


5 | الحينواة: حبق بالسيرووتزى: الشكلاط فم تعطي: بالقتطعة 
قوسن بالشكاد ١‏ 3 بالسيرووتردن تموسن قل نم 5 
َ الثانية من يسكوينت الحينواز: التى تعنفي ناكل لع نزي بالقشيدة 
0غ شكلاط أسود ن بسكويت. الجحينواز: التى تسمى بالسيرو تم ترين د 8 


الطرية وحب ملوك وتقطى بالقطعة الثائثة من بسكويت الجيتواًئ التى 

[.ورقة جيلاتين . الو ا 

2 050 كرين بالقشدة المطرية وتد ل للملذهة ليرد . 
- رحس | 


2 أبيش اليس © تطرح الحلوى هئ الكلاجة وتزين بالشكلذمل المحكوك. 


0 2 ١ 
للدريين :؛‎ 


كلذل محكوتق 





المشادير: 
بسكريت جيتراز 
انادغ هرميواز 

ك اصفر البيصن 
25 + سكن ستيدة 
5ل خليب 

110 سل قشدة طرية 
5 اوراق جيلاحن 


للتزيين: 
5 سل قشدة طرية 
مطرية 


فرمبواز 


10 


حلوى بهموسى فغمهبواز 
20151 ] ا 


| طريفة التحضير 
ترجع حياددي 4 الماء اليارك كنى نضمح رحوف 
# يطعن القرمبواز ويضفى و تحشظ ب لأ سل سن عصيره. 
+ يطرب أصغر البيض مع السكر حتى يصبح لونه أبيض يضاف إليه 
الحليب المقلى ويوضع الكل فوق النار مم التخريك حتى تتخثر الكريمة 
ونحصل على كريمة إنجليزية نضيف إليها الجيللاتس مع التحريك 
حتى تذوب تترك تبرد ثم ضيف غصيى الفرعيواز: 
8 تظرب القشدة الطرية وتشناف إلى الكريمة مع التسريك للعحصول 
على عون الشرمبوار . 
تقطع الحينواز دوائر بالأطار الذي ستحضير فيه الحلوى. 
# نضع دائرة الجيتواز سك اسفل الأطار ثم يصب قتوقها الموس الفرميواز . 
تدخل لتائعة حتى تبرد , 


© يزنن وجه الحلوي بالقشدة الطرية المطربة وحبات الفرمبواز. 














المشادير : 

لأ سل قشدة طرية 
مطرية 

+4 سشر البيضن 
25 سل حليب 

5 * سكرالسيئيدة 
6 أوراق حيلاتين 


للتريين: 


الوز مهرمش فتممر 


٠*1 5”‏ كيو 


12 


حلوى بالكيو يي 


| طريقة التحضير 
© يطحن اللشعش حتى تحصل على كولي ؤلاناه). 
» توهعم أوراق الجيلاتين 4 قليل من الماء البارد حتى تلين؛ 

ه يطرب أصشر البيض مع السكر ثم تشيف الحليب المقلى ويعاد الكل 
| قوق التار مع التحريك حتى تحصل على كرئمة اتحلبزية نضيف إليها 
أوراق الجيلاتين مع التسريك حتى تذوب وتترك جائيا حتى تبرد. 

نيف كول المشمش إلى القريعة ثم القشدة المطرية. 

+ يتسام يسمتويب الصينواز دوائز بالاطار الذي سنحضر فيه الحلوى. 
| © توضع قطعة البيسكويت ل أسفل الإطار ثم يملا بالكريمة تدخل 

الحلوى للثلاجة تتبرد 

© تزال الخلوى من الإطار وتزين بدوائر الكيوى واللوز الملجمر. 





المشادبر : 


قطعة حتواز بالشغعلاك | 


قطعة جينواز باللوز 
2010 ع فريز 

0 غ جين أبيض 
20 سل قشدة ظرية 
0 سك ر صقيل 

2 أوراق جيلاتين 

3 ملاعق كبيرة مربى 


لاا سل عصير اليرتقال 


كلثة 3 : 
3 ملاعق كبيرة مريى 
حب اللوك 


1 ورقة جيلاتين 
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حلوة بالفريز 


ظريقف التحضير : 

+ يطحن الفريز مع السكر لتعحصل على غصير ٠‏ 

+ توضع أوراق الجيلاتين ف الماع البارد حتى طين ثم تذوب ك 2 
ملاعق كبيرة من اللماء 

»+ تطرب القشدة الطرية 

هن يظرب الجين الأبيض مم عصير الترير نضيف إليه أوراق 
الجيلاتين المذوية والقشدة المطرية, يخلط الكل جيدا حتى تحصل 
على كريفة. 

# بيلس اطار مريع بقطعة الجينواز بالشكاط: تسقى بعصسير 
البرتقال وتقطى بنصف كمية الكريعة. نضع فوقها قطعة الجيتوار 
باللو؟ طبقة رفيفة من المربى وياشي الكريمة, 

# يطحن المريى ويصبفى ثم نضيف ورفة الجيلاتين المذاية؛ ويصب 


وق الحلوى ثم.تد خل للتلاجة حتى تبرد لمدة ساعتين. 








مقادير البسكويت: 
مستطليل بسكويت حينواز 
(28 :ندم ) 

21010 غ كريم باتسيير 
0غ بودرة اللورّ 

110 سل فقشدة ظرية 

2 حبات كبوى 

10ل غ ريز 


0م هفشفش 
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حلوى بالفواكه 


الطرية للطربة: 

يلبس شالب كيك مستطيل الشكل يبسكويت الميئواز هن 
الجوائب الثلاث.. يملا بقليل من الكريمة. تصفف فوقها قطع 
الكيوي. تغطى بالكريمة ثم يصفف الفريز ضيف الكريعة ثم 
انصاف المشمكن التي تقطن بالكرينة وفطعة العينياد تدخل 
الجلوى للثلذجة لد ساعة 


به لقطلع الحلوى فطع فريدية . 


عاذ حظا :+ 


- يقطع مستطيل الجيئواز إلى أريع حصصن بقياس قائب الكيك: 





1 6 1 1 1 1 . 
طلة5) نالكتننا #الهقضةاتت الفضغسلت 
7 ب 
طر نقة تعمخبير السير ة : 


هيأ د ١‏ 


ييا ييا 


بسكويت حيتوا زمتسم 


بالحوامضص 

0غ حين ابيص 
(أ5غ لوز مسمر 
ضر فخ , 

50 غ سكر صتقيل 
510 غ هواكه ممسلة 
متتجلعة 

210 غ قشرة يرتقال 
( خ عشمش يايس 
تلم 

5 سل قشدة طدية 


| 


4 ك كصرولة يدوب نكر سنيدة ك الماء ويترك الكل شوق الثار ختى 


| الغليان ثم يترك ليبرد 


1 2 1 01 8 
قطر ناتك ا اب ع تسنتتر 


* يقطع بسكويت الجيئواز على شكل دوائر: 
4 بخلط الجين الأبيض مع السكر الصقيل ثم نضيف إليه القواكة: 
فقشزة البرتقالء: الشمش اليابس واللوز يخلط الكل جيدا ثم نضيف 
لقشدة الطرية الفلرية. 
تأخد كالب الحلرى يوضع ك أسفله قطعة بسكويت الجيتواز 
تسقى بالسيروو ثم يمل بخليط الجين ثم يغطى بقطعة من بسكويت 
الجينواز: يدخل القآلب للثلاحة؛ 


4 يطحن المريى. يصفى لم يزين به وجه السلوى فيل التقديم 


- يمك عدم استعمال القشدة الطرية. 


| - يسكويت الجيتواق يقطع بالقالب انع ى سيحصر كيه الحلوف. 





حلوى بكريمة التيراميسو 


المقاذير : طريمك التحخصير 
بسكويت جيتواز © يظرب الجين ضع السكر الصقيل تضاف إليه الكريمة الإنجليزية 
2 ملاعق كبيرة من والقشدة الطرية للحصول على كريعة تيرأميسو , 
الشهوة 
لقهو 01 نتطم الحيثواز دواثر . 
12 سل كريمة إنجليزية 
#4 توضع قملعة بسكويت الجيئواز 2 الإطار تستى بالقهوة ثم يمالا 

اناك غ جين ماسكريون 

: الإطار بكريمة التبراهيسو . وتقطى بقطعة ثانية من بسكويت جيتواز 
لمت ممع مما 

ٍ التي تسقي يدورها بالغهوة . وتدخل الحلوةٌ للمحمد . 

دع ع #00 انين يحه الحاري برودره الكاكاو واتسوائت بعطع الشعلدمك 
طرية فطرية 


للريسسن: 


قطع التبكازفل 
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بسكويت جينواز ؛ يعجن عجين اللوز مع قليل من الملون حثى تخصل على اللون المرغوب 
ادغ كريمة الزيدة | فيه. حرش طارلة بقليل من النضا ويمدد.شرقها عجين اللوز. 

(101 غ براليئى 
110 سل سيره 


؛ يقطع بسكويت الجيئواز دوائروتطرب كريمة الريدة مع البراليني. 
4 تاخحد العة يسكويت سف . بالسيرة: تفظطى بكريفة الزيمق لوصضع 


فوقها قطفة أشرى معن البسكويت تسقشى: يدورها بالسيرووتقطى 


: | بالكريمة وقطعة بسكويت الجيتوان. 
عحن اللوؤ 816 
عل زم خرة ل . تفصو الحلروي كاها محر ةك [ فيضك َس كريمة الرسة ثم عحس اللوق. 
علون حشر يمن الفوئدون كك حمام عريم: يصب د جيب علوائي ويزين به 
50 غ فوتدون أبيض وسجة الحلوق. 
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ا 
ل هه 


3 غريعات (2020) 
بسكويت جينواز 


كريفة الزيدة متسمة 


250 غ شكلاط أسود 
15 سل فقشدة طرية 


| -- 8 


ظعطال القد 1 
2 أ 


11010 غ#فشدة طرية 
9غ سكر سفيدة 
]ا سل ماع 

510 غ بودرة الكاكاو 


3 أوراق جيلاتين 


6 


قفقرل ا لبع كك 
4 يذوب الشقلاط ىك حماع عريم ثم ضيف إليه الفقدة الطرية مع 
التحريك للحصول على كريعة العناش. 
4 تزضم أوراق الجيلاتين 4 اماء ستى :لين ويحتفظ بها : 
4 ل كصرولة قوق الثار توضع القشدة والمكي سئيدة والاء يخلططل 
الكل ويترك حتى الغليان. 
تضاف إليها يودرة العاكاو المفريلة وأوراق الجيلاتين مع التخريك إلى 
أن تتدمج كل الناصر للحصول على كلاصاج. 
4 تؤخد قطعة يسكويت الجينواز توضع © إطار مريع توضع فوشها 
طبقة كريمة الزيدة تغطى بالقطمة الثانية للبسكويت ثم تصب فوقها 
كرييبة الكناش وتغطى بالقطعة الثالثة كم تدكل الحلوى للمحمد لدة 
مساعية : 

تخرج الحلوى من الجمد. توم هوق شبكة الحلوى ويصب فوقها 
الكالإصاج تدحل للتلاجة حتن تيرد 


# تقطع الحلوى فلع فردية. 





ملفو ف بالفستقف 





مقادير العجين: | طريقة التحضير : 
بسكويت السافوا ْ © ناخد قطعة البسكويت تذهن بالريى ونضع طوقها 34 كمية 
0 غ كريمة باتسيير | الكريم باتسيير ثم يلف البسكويث ا محشي للحضول على ملقوف. 
الفستق 18215136118 © يذهن وجه اللفوف يباقن كمية العريم باتسيير المتبعية ويزين 
[الا1 غ هربى حب بالفستق اللعلحون وحبات حب الملولك 
الوك 

ماذ حك ؛ 
للخزيين : - يمكن أن يعوض الفستق يبودرة اللوز مع قليل من الملون الغدائي- 
فستق مطحون 
حب الملولك 
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المفادقف 

(201 م كريم باسييز 
0 غ كريمة الزبدة 
2510 غ كريز 

كليل عن السيرو 
بسكويت سافوا 


للدر يضر 
للندا يض" : 


_ -- 


كر سنيدة 
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طظريفكة البحخضير ؛ 

4 عددها يحرج البسكويث ساهوا من الشرن يرش بالسنيدة نزيل له 
الورق السيلفيريزي تقطع جوانبه بسكي حاد ثم يلف حول نفسه, 

4 تعلرب الكريم باتسسير مع كريمة الزبدة حتى ينسجما هكذا 
صل هلي كريمة موسطيي. 

4 نأخد البسكوي يفرد (يبسط) ثم يسقى بقليل من السيروء يذهن 
بكريمة الموسلين ويؤين بالقريز المقطع . يعاد لف البسكويت الملحشي 
سكذا نحسل على ملفوف بالفريزيوضهم ف الثلاجة حتى يبرد . 

4 عند التقديم يزين الملغوف بالسكر سئيدة وقطع الفريز ويقدم على 


شكل حخصص فردية, 





مح جيتواز فتسم 
و 
بالحوامض 


30010 غ شكلاطل اسود 


قشر نرتكال مسبلة 


30 


تقطع قشرة البرثقال المعسلة مريعات صغيرة: 
يذوب الشكلاط له حمام مريم . 
تضاف القشدة الطرية إلى الشكلاد مع التحريك حتى ينسجما 
تضاف إليهم قشرة البرتقال 
باخد قطعة جينواز تذهن ب 3/4 كمية الشكلاظ وتلف حول 
تأخد كمية الشكلاط المتبقية ويزين به اللغوف:مع إعطاته إشكال 
خرفية بالشوكة. 
يوضع الملنوف 4. الثلاجة حتى يبرد ثم يزين بشرائح هشرة 


النرهالن: 





9 
1١‏ ل 5 0 1 
عع 2 ل . 3 
1 ا م ا كي 
- | 3 مسف ! متسل ؟ 
ندج 0 1 8 3 نه لزعل كحي 039 0 . 1 - 7 : | 
تالادغ عحين مورق م لك تحبر و الك فضوق الثاز تجؤمنةم فعخر عمييكة 5 اللوؤ حتى يصيح لونيف 


0 سكر صقيل ذهييا ثم يصب الخليط فوق ورقة الا لنيوم مذهونة بالزيت ويترك يبرد 


0 غ كريعة الزبدة ثم يهرعس. 


3 ِِ ل : 
احم اق لفسا ساديم 
0 كشرية فالتهسيمر 
ب 1" 3 8 - 
وك عن إن اذل 8# تقدد المت وو بالمدللق حتى يصيح سمكة كامم. يوضم قوق 
كنا لاب 
ضفيحة سشنظاة بالوزق الملشريرىق نشب بالسوكة ومقل بففوع 
د 5 1 أشة حي لاننتمة المح أقناء الملهى تع فط حل لحزن بتكن ل 
نكما ث اذ ا 10 300 ع - ١‏ 
3 3 > “اناك نىة 5 [ رشقة 5ذا١ ١١‏ 2 دة العحه 5 
000 دز ححية عحراره الاك يلتيات"'لن 2 لالبميك - ادر ن لمفيححة شن قواكل لمحضسن تم 
(الاشخ لوزمهرمش 


يركن بالسهر الصسفيل ديفاد ادحالها للقرن حص تتكحسر. 


يتوت الفحضن | 


كك ف يقطك 3:11 لات مستسشادنة 
عورس يبرد ثه يقطع إلى 3 مستطيالات صما نك 
دا 0 11 فا اليد 5 نلا جيأا 
# تخلطل كريهمة الزيدة ضع كرنم ليمير والبراليني فكذا تعحصل على 


كريم موسليت يرالينى. 





3 بكر 


يونعم المستطيل الأول من العجين المورق ويفعلى يكريمة الموسلين, 


فو كس هوك لكرئفة المستطيل لناتى من الفحم تر كك يفسى 
3 رق 3 2 5 


1 1 3 
| || 1 ا عا عل قار 
لفقلية كمي نسل حطيىي ل تلفتو م0 


اه 0 1 / 
ناشين وميه النيقية الاخيدة ير الهس شور ل بالخراميل سم 


نه ١‏ 3 
نالفو لان امهو عمسن 


| داه '/ 1 كه -.] # 
4 ننلكل اغطيل اق العسصمفد الل 5 برذ حيدا لهم نمطم ننتكشس ححاد 
1 1 . ' 0 


سما زرك بأد 


3 





ْ 


ذشية 


2510 


ا 


للك حِ فوؤكد رت الغا كان 
بذ نات 8 ملع 
َّ - 


كز الضوعالل 


الشاننيئ: 
5 شل عكيدة طرية 
30+ سك سقيل 


5 8 
لشئر حكن 1 
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لنننكخزز_ ا هن 
5-5 1 8 مسا مس سملن مسب لاف "لك عد * 
ٍ ل أن هه ذا 
2 
لطر نقة التعجهصير : 
ا م ام م 


ك إناء مظرب الزيدة مع السك باليذ إلى ان تحسا. عى كريمة 


نساها اليه الببيضيك: املح الِدَفِيق فيودوة الكاكاة لكل الكل كدي 


5 


تعحفيل علي عصان فسعم يلف المعان حك البااستيك الفد 


افى ويدحل 
للتلحة ندة الاك دقيقة : 
الفحنن 


© وق طاولة فلو ادو شه بتالفنشيق تقبط 3 كني لمكتست عنةكك 3 هع 


لغرق مسحي عل دزحك حزازة 1 لنة 5] 3 تفشك , 
© يوضع البسكويت يبرد قوق شبكة الحلوى 
5 تطلرب القشيدة الطرية ونضشيف إلعقا السكر الصسقيل شكذا تحصسل 


على 


كريمة الشانتيي. 
تزين القطعة الأولى_للبسكويت بالكريم شانتيي والفواكه تفظى 
بقطعة ثانية من البسكويت تزين هي كذلك بالشانتيي والفواكة أما 


القطهة الثالثة تزين بسكر الصقيل فقط. 








2 سلاعق كبيرة نشا 
للع زيدة 
15 سل فشدة طرية 


السجاه اسيك مكو كك 


تا و" | 
اساعاوز_الحاكتي :؟ 
اكاب 


البرتقال 


بومرة الفاكاو 
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طر يضق التعحضصير : 


4ه لخ إناء تطرب الزيدة مم السكر باليد إلى أن تحصل عى كريمة 
نضيف إليها بيضة: الدفيق لقع يحلل الكل يدا حتى تحصل على 
عجين منسجم يلف ف البلاستيك لفدائي ويد خل للثائجة لمدة 310 
ل قيضا : 

# فوق طاولة مرشوشة بالدفيق يمده العجين ثم يقطع عنةدواثر مشنقة 
قطرها ()1 سم. تصفف موق صفيحة مغطاة بالورق السيلفيريزي 
وتداخل لفرن سكن على درحة حرارة ”1807 لدة 15 دهيقة: 

4 يطرب أصقر البيض مع السكر حتى يضيح لوتة أبيض نضيف إلية 
النشاء عصير البرتغال: عصير الحامض والقشرة المحكوكة. 

4 يصب الخليط لله كصرولة ويوضع قوق نار متوسطة مع التحريك 
حتى نحصل على كريمة مخثرة. تزال من فوق التار ونضيف إلبها 


حائناء 


ريدغ وصضركك ميرد 


4 تطرب القشدة الطرية ونضيقها لكريمة البرتقال الباردة: 
# يقشر البرتشال ويفصل كل طرع عن الآخر , 

تاد قطعة البسكويت يسنف فوقها بشكل دائرى قطع البر بعال 
ريملا الوسط بكريمة البرتقال ثم تفطى بقطعة أخري من البسكويت 


تزين يبومرة الكاكاء 





الجينواز 

2010 غ كوث 

00 غ شغلاط أسود 

الأ ع سكر ستيدة 

اس به 

اكلعققها 1 15أناكء315[ 0 
عكر أت 

2 يهنت 

4 أبيض البيضص 
1-0 

فليل من السيرق أو 
عصير البرشال 
للدريين؛ 

نوت 

أوزاي التففاع | 
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لو ها فالث 4 5 ِ 


+ مات عه 4 


طريقة التحضيو 

ب 5 5-5000 5 قيابن القالب الذى ستحعحضير فية الشازلوط 

المتوطاع قطاءة ااجونواز 4 أءخل الال وتصفف ل جوائبه بويت 
0 


الملفقّة بعدها تقطن ل عصيرالبرتقال أو سير . 


0 


و يذوب الشكلاط © حمام مريع ويضاف إليه الحليب المغلى مع 
التحريك ثم نضيف أصفر البيضي. 
هه يطرب أبيضشٌ البيضن حتى يصيبع كالتلع يضاف إلية السكر. 


علي 


ا 


ثخيف أبيطن البيض إلى كريمة الشخلاط يرفق للحصول 


قشندة الشغلاط (عوس الشكلاظ]. 


+ يخلظ التوت عغ هوس الشعلاط ويملاً الإطاربالخليط توضع 


الشادلوظ 2 التلجة لد 12 ساعة؛ 


و يزال إطار الحلوى برفق وتزين الشارلوط بالتوت وأوراق التعتاع. 





9 3 | 1 
مسشفاك اذ [1 


بسكريت الملمتة 
2 سل حليب 
1510 خ شكر ستيدة 
2 أكياس غنيلا 

لأكث غ كريز 

5 أوراق جيلاتين 
0 ع جين أبيطن 
2 سل قشدة طرية 


عبات فرزيز 


40 


توضع أوراق الجيلاتين 2 الماء البارد حتى تصيح رخوة. 

يناعن القدية 

4 يطرب الجين الأبيض مع السكر: الصضقيل نضيف السكر القنيلا: 
الحليت: القري؛ والقشدة الظرية المطدية. 

تذوب الجيلاتين ب 3 ملاعق من الماء الساخن وثضيقها إلى خليط 
الحين. 

يصفف البسكويت بك إظار حلوى ثم يملد الإطار بالخليط ويدخل 
للقاسة حنى تدرف 


# تطرب الخشدة الطرية ويزين يهنا وجه الشارلوظل عم حياث الفريرء. 





قلب بثلاث أنواع الشكلاط 


المقادير: 
8 غ بسكويت مطحون 
40 


ريده مدوية 
اف لبه 


حدم 


مقادير العشوء 

0ع جين أبيض 

0 غ سكر صقيل 

5 سمل قشدة طرية 

3 أوراق جيلاتين 

0 8 شكلاطل اسود 
0غ شكائط بالحليب 


0 شكللاطل أبيض 


للمريين: 
قشدة طرية 


بودزة الكاكاو 
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طريقة التحضير 

+ يمجن البسكويت المطحون بالزيدة المدوبة ويلبس به قالب الحلوى ثم 
بد خل اشلاحة لمدة اث دفيقة؛, 

+ تطرب القشدة الطرية وتقعسم ثلاث حصصن. 

نيطوت الجن الأنيضي مع السكر ونقسم ثلا حخصصي. 

#. يذوب الشكالاط كل نوع على حدة يك حمام مريم 

+ تذوب كل ورفة جيلاتيت هم قليل من الماء لوحدها. 

و تآخد حصة من الجين نيف إليها نوع واحد من الشكلاظ: وزقة 
جيلاتين وحخصة فن القشدة الظرية. 

+ يخرج قالب الحلوى من الثلاجة ويمالأًبالخليط ثم يعاد للثلاجة لمدة 
00 دقيمة. 

+ تكرر نفس العملية مع باقي أنواع الشكخلاط. 

ه للتزيين نطرب القشدة الطرية مع بودرة الكاكاد ديزين يها وجه 


الجلوى. 





حلوى بالجبن والفريز 


مقاديرالبسكويت: | طريقة النحضير 
0ع بسكويت مطع ون | م لط السكيت مع شصة القركة تضيف لبه الؤندة الذمنة نخلط 
0 غ زيدة منوية 0 

# بلبس قالب حلوى دائري مفطى بالورق السيلفيريزي بالبسكويث 
مقادير اليحشو: المطحون ويد خل للثلاجة لدة 310 دقيقة 


شبعة قرفة 


5010 غ جين أبيض # يطرب الجين مع السكر الصقيل حتى يصيح أفلسن كم ثبدا بإشافة 
4 بيضات البيض واحدة طوى الأخرى مع التطريب حتى تتسجم جميع العناصر. 
0 + سكر صقيل 


# يصب الخليظ م قالب الحلوى اللبس بالبسكويت كع يدخل للفرن 
المفسطن على درحة حدادة *180 لدة لات دقيقة 


للتزيين: 

0 سل قشدة طربة » يطرج البسكريت من الغرن ويترلف يبرد . 

نكية الفنيلا » تطرب القشدة الطرية مع قطرات هن نكهة الفئيلا والسكر 
لاك خ سكر صقيل ظ الصقيل. 

كريز 


4 يزين وجه الحلوى بالقشدة المطرية وقطع الفريز وتقدم باردة. 


ملا حظة : 
- تستممل قالب دائرى ذو شمر متجحرك. 


4 








ا 0 عل .ع لذن 


5 زيدة 4 يخلط اللوز؛ الكركاع. السليدة والقهوة يحتفظ بهه جائبا. 
15 سل قشدة طرية 

كه | # يشريل النشيق سم التميرة والملح, 
5غ دقيق ظ 
لاغ سكر صشيل 
كيس حميرة كيماوية 
قبصة ملح 

. 4 4ك شالب حلوى دائري قطره 21 سع مدهون بالزيدة ومرشوش 


و ل إناء تظطرب الزبدة مع السكر السقيل حتى تحصل على كريعة 
يضاف إليها القشدة الطرية: البيضة والِدقّيق يخلط الكل حِيدَا 


بالدشيق صب نصف كمية العجين ثم تزين ينصف كمية خليط 
يت اللوزثم تقطى بالنصف الباقى للمجين الذى يزين بدوره بيافي خليط 


500 3 كرهاع اللوقء 
0غ لوز مهرمسش تدغل الملرئ لقرن سكن على مرتحة حزلزة 1805 لذ نالك 


5 ممليدة دما 








3 بيات 

5خ شكلاط أسيد 
10 سل عسل 

110 سل قشدة طرية 
5 لوز مهرمش 


0غ دقيق 


مشماض مطب 
0غ زيدة 
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وارذرب العكاويل بك سبال ري 

# يطرب أصفر البيض مع السسل بالطراب الكهريائي حتى يصيح لونه 
أببض نضيف البه الشكلاط؛ القشدة الطرية: اللوز والدشيق. 

4 يطرب أبيطن البيضس حتى يصبح كالئلع ثم نضيفة للفجين, 

ي يصب العجين كه قالب حلوى مذعون بالزيدة ومرهوش بالدفيق 

+ تدخل الحلوى لفرن مسحن على درجة حرارة *180 لمدة 40 
ذكنهة : 

ف تذوب الزينة مع الفسل ويصيل فيها المشماشن مع الحفاظ على 
سكلة . 

+ تحرج السلوى من القرن ثم تزين بالشمش المفسل. 

# يحشير الكاميل يوضع السكر ل كصرولة فوق الثار حتى يصبح لونه 
دعبي 

يزين به وجه الحلوى وذلك يوضم خطوط من الكراميل موق 


0 


فهنسسق + 





لآلاك غ دفي 
352 واب 


فرهبوازة ك لمحا نتمم 


0 


إن" 


لوز محمر ومهرمش 
زاغ 
فرمبوازة قتوحاتترة لآ 


تهنا 
ظِ 


فرسوائة وأمتاشمم ]1 
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إناء تطرب الزبدة مع السكر باليد. حتى تحصل على كريمة 


لفن ف اللكسيصان القاة 


حم صصخ دده عيض 1 
ود 1 


2 ويدخل الكلمة 1 [للء 
دقن : 


يذوب الشكلؤعل ف حماء مريم ثم نُضيف إليه القشدة الطرية 


مع التسرواف حجن سم عع اذ لامك كم ضيفت الأهز 

يخرج العجين من الثلاجة ديمدد قوق طاولة مرشوشة بالدفيق 
ثم تسلا يه قوالب الطرطات القردية تتهب بالشوكة وتدخل لقرن 
مسخن على درحة حرارة 18107 لمدة (21 دفيقة. 


يصفف الفرميوازك الطرظات كه تملا بالكتائن 


تقنه 31 لات باردة مزينة بالفرميواة والتعتاع. 





طرطة بالليمون الحاصض والشكلاط 


مقادير العجين : 
0 غ دقيق 

1 غ ريده 

4غ سكر عقيل 
كريمة الليمون 
الحامضنى: 

8 سل عصير ليعون 
الحاقض 

ملفسة كبيرة فشرة ليمون 
الحسامض مفحكوقة 
لاغ زيدة 

6 اصفر البيض 

5 دعبل ماء 

2510 غ سكر سليدة 
0غ نشا 

كرنمة الكناش: 
1010 غ شكلاطل أود 
5 سل هقشدة طلرية 
للحزيين : 

أَوَوَاق التستاغ اشع لفل 
فشرة ليعون الحامضص 
مسفوكة 
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طريمفة التعحضير : 

+ 4# إناء تطرب الزيدة هع السكر باليد عتى تحسيل على كريعة 
نضيف إليها البيضة والملح يجمع الكل بالدقيق حتى تحصل على 
عجين منسجم يلف ل البلاستيك الغدائي ويدخل للثلاجة لمدة 
31 دفيقة 

+ يخرج المجين من التللاحة ويمدد موق طاولة مرشوشة بالدشيق 
ثم تسلا به قوالب الطرطات الغردية تتقب بالشوكة وتدخل لغرن 
مسكن على درحة حرارة 1807 لدة:20 دفيعة: 

و ف إناء نضع النشاء السكر. قشرة ليمون الحامهن.عصيرليمون 
الحامض والماء يخلط الكل جيدا ويفرغ. الخليط 4 كصرولة 
ويوصيع موق جاز سعديله: 

يترك الخليط فوق النار مع التحريك حتى يصبع ثقيلا يضاف 
إليه البيهن واحد كلو الأخرى مع التحريك: ترا الكصرولة عن 
قوق النارتم يضيف الزيدة وتترك تيرد . 

+ يثوب الشكلاط 4# حمام مريم ثضيف إليه القشدة مع التحريك 
حتى ينسجما وتحصل على كريمة الكناش. 

+ تملا الطرطات بقليل من الاش ثم كريمة الليمون الحامض: 
© يزين وجه الطرطة بقشرة الحامض المعكوكة واوراق 


الشكادط. 





ها ذير المحسس ١‏ 

200 غ دفيق 

100 ع زيدة 

لاك غ سكر صقيل 

قيضنة مله 
3 

كريسة اللور: 


0غ بودرة اللوز 


100 غ زؤيدة 
100 سك سقيل 


الصسنير و٠‏ 
50 غ سمكر سنيدة 
50 ع هاه 


اللمزيين ؛ 


0غ إجاص 
تاباج 


إل5 


ٍ 
ُ 


ظريقة التحصشير: 
# ك4 إناء تطرب الزيدة مع السكر باليد حثى تحصل على كريعة 
تضيف إلنهما البيضة واللع يتجمع الكل بالدقيق حتى تحضل على 
عجين متسجم يلف كك البلاستيبك الفدائي ويدخل للثلاجة لمدة 
0ا3 دفيقة, 

4 ك إناء تطرب الزيدة مع السكر باليد حتي نحصل على كريعة 
نضيض إليها البيضة ويودرة اللوز يحلل الكل جيدا. 

# يشر الإخاص يقسع إلى نصفين ثم يعسل لمدة 5 دقلتق ل 
السيرو: يصفى ويقطع كل نصف إحاصة شرائح رقيقة؛ 

وه تسلاالطرطات يكريمة اللوز وتزين بتصف إحاصة متظعة. 
وتدخل لفرن مسكن على درجة حرارة 1805 لمدة 200 دقيعة. 


وق هندها تنضمح الطرطة يرين وحهها بالتاباج: 





مصادير العجين : 
010 خ ذشيق 
0غ زبدة 
0 غ سكر صقيل 


قئصمة فلع 


١ للدريين‎ 


لالاك غ كريم بآنسيير 
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طرطة بالفواكه 


طريفة التحضير : 

هه لل إناء تظطرب الزيدة عع السكر باليد حتى تنحصل على 
كريفة نضيق ائيها البيضة والملح يجمع الكل بالدشيق حسى 
تحصل على عجين مفنسجم يلق لله البلاستيك الفدائي ويدخل 
للتلحة لمدة 300 دطيقة 

+ بخرج النعص من التلاحة ويعدد وق طاولة مرشوشة بالدقيق 
ثم تغلذا به قوالب الطرطات الفردية تتقيب بالشوكة وتدخل لفشرن 
فسطن على درحة حرارة 1807 ده 20 دقيقة؛ 

+ تخلظ الكريم باتسبير مع القشدة الطرية المطرية ونماذ بها 
الطلرطاتث ثم ثرين بالفواكة. 


تذهن القواكه يالتياج. 





المساذير: 
4ك نيضكبات 
[8 غ سكر سنيدة 
0ع دقيق 


م 


بسكويت السافوا 


طريضك المحقم ؛ 

# يطرب البيض والستيدة بالطراب الكهريائي حتى تحصنل على 
خليط أبيش مشاعقف الحجم: 

يفريل الدفيق مم املعم ويضاف لخليمل البيش مع التحريك 
يملمقة حشيية من نحت الشوق, 

4 يصب الخليط له صفيحة عفطاة بورق السيلفيريزي طولها 
3 سم وعرضها 28 سمم: 

ه تدخل الضفيحة لفرن مسخن على درجة خرارة ”180 لمدة 
0 ذقائق. 

4 عندها يخرج البسكويت من الفزن ينزع عنه الورق 
السيلفيريزي وتقطع حوائبه بسكين حادذ . 





















عجين جينواز 


المقادير: طريقة التحضير, 


1 بيضات #4 إناء يطرب البيض مع السكر حتى تحصل على خليط أبيض. 
0 خخ سكر سئيدة + تضنيف إلية الدكيق المغريل مع الملح بواسطة ملشة خشبية مع 
لال 1 غذدفيق التحريك من تست الفوق 
قبصة ملع + يصب العجين يك صنفيحة مغطاة بورق السيلفيريزى طولها 38 سم 
وعرضها 28 سنم: 
+ تدخل الصفيحة لفرن مسخن على درجة حرارة ”1800 لمدة 13 
» عندما يخرح البسكويت من الفرن ينزع عنه الورق السيلقيريزي 
وتقطع جوائية سكين حان . 
ملا حظظة : 


]| يمكن أن ينسم الجينواز بأشياء مخطلفة الحصول على: 
- جينواز بالشكلامل: تفريل 3 ملاعق كبيرة بودرة الكاكاو هم الدفيق 
- جينواز بالقهوة: تذوب 2 ملاعق كبيرة من القهوة السرسعة الدويان 
2.3 ملاعق كبيرة ماء وتضاف للبيض.. 
- جينواز بالعسرامش.: تضاف مليقتين من قشرة السوامش إلى البيض 
المكرب فع الفبكر. 
- جينواز باللوز, تعوض (40 م من الدقبق ب 40 ع من بودرة اللوز. 
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المقادير: 

2 لتر حليب 

كه أصسر البيض 
5 خ+سكر سنيدة 
0غ نشا 


اناغ ديق 
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كريم باتسيير 


طريقة التحضير: 
© يقلي الحليب. 

© يطرب أصفر. البيكن مع السنيدة حتى يصبحلوبة أبيض نضيف 
إليه الدقيق والنشا ثم يصب عليهم الحليب الساخن يخلطل الكل 





امساذير » 
5 عمل قشدة طرية 
ذلك غ سكر صقيل 


» يعاد الخليط طوق التارمع التحريك حتئ تحصل على كريمة 


متخثرة. 
ملا خط د 
للحسصول على كريم باتسيوز بالييستاشس: 


- يطحن 100 غ من البيسثاش ويفلى مع الحليب ثم يصفى 
الحليب قبل إضافته إلى البيض. 

- يمكن أن تستعمل روع البيستاش والملون الأخضر 

للحصوا على كزيم باتسيير بالكرميل تشيف ملعقة كبيرة 


كرميل إلى كريم باتسنيير 
- للحصول على كريم باتسيير. بالقهوة نيف 2 ملاعق كبيرة 
فيهوة 


كريمة الشانتيي 


طر يفك الدتحضير : 
+ تطرب القشدة الطرية مع إضافة سكر شيئا فشيثا مع التطريب 
للحصول على كريفة شانتيي. 


© يمكن أن تنسم كديمة الشائتيي نواء: 

- بإضافة روح أي فاكهة مفضلة لديئا 

- بإضاقة 2 ملاعق من بودرة الكاكاو مع السكر الصقيل 
للعصول على كريمة الشانتيى بالشكائطل. 
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المقتادذير: 

60 غ أبيطن البين 
0] غ سكر سنيدة 
187 غزيدة 


2 ملاعق كبيرة هاء 
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كريمة الزبدة (1) كريمة الزبدة «2) 


طريفة النعضير ؛ 

+ بك كضرولة نعم السنيدة: الماء توضع الكصرولة فوق النار طريشةك التحضير ؛ 

متوسطة حتى نحصل على سيرو درجة حرارتة 121 + كك قصرولة يذوب السكر .ف الماء و.يترك الكل شوق النار يغلي 
يطرب أبيض البيض عتى يصبع كاللع صب عليه السيرر لدة 10 دقائق. 


# يطرب أصغفر البيش. بيضة وروح الفائيلا مع إضافة السيرو 
حتى تحصل على خليط أبيضن عاهد ثم نستمر له التطريب حدن 


ساخنا مع التطريب حتى تحصل غلى مورانغ 
# نضيف المورائغ غلى الزيدة مع التطريب هكذا تعصل غلى 


كريعة الزيدة. يبرد الخليط: ثم نضيف عليه قطع الزيدة مع التطريب حت 
تحصيل غلى كريمة ماساء ومتسجية. 
هل حظلل : 


للحصول على كريمة الزيدة يه 
- الشكلاظ نضيف 2 ملاعق كبيرة بودرة الكاكاو 
- القهوة نضيف ل ملاعق كبيرة من القهوة 
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